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GA-01 - Diplomado en Sistemas de Gestion de la
Calidad e Inocuidad Alimentaria

TUCUMAN: Inicia 09 de mayo, de 9:00 a 17:00, IRAM
Mediterraneo. Delegacion Comercial NOA

OBJETIVOS MODALIDAD

Comprender y aplicar las herramientas Presencial. Clases tedricas-

necesarias para la Gestion de la practicas. Estudio de casos. 12

Inocuidad Alimentaria de las empresas meses, 21 encuentros

y organizaciones relacionadas. Encuentros quincenales, en el
horario de 09:00 a 17:00 hs. Se

DIRIGIDO A entregara certificado de

aprobacion a aquellas personas
gue superen las instancias de
evaluacién y cumplan con el 80%
de asistencia El arancel se
compone de 12 cuotas

Profesionales vinculados a la temética
alimentaria: Licenciados e Ingenieros
en Tecnologia Industrial de los
Alimentos, Nutricionistas, médicos,
Bioquimicos, Quimicos, Ingenieros

1 : mensuales
Agrénomos, Bromatdlogos,
Veterinarios, Farmacéuticos. Personal DUR AClON
jerarquico y supervisores de empresas
que desarrollan su actividad en alguna 168 horas
etapa de la cadena alimentaria:
Produccién Primaria, Transporte, CERTIFICADO

Almacenamiento, Elaboracion,
Distribucién, Comercializacion y
Expendio. Elaboradores de alimentos a
nivel industrial, servicios de alimentos e
instituciones asistenciales (catering,

Se entregaran certificados de
aprobacion del Diplomado en
Sistemas de Gestién de la
Calidad e Inocuidad Alimentaria.

supermercados, restaurantes, ARANCEL

comedores institucionales, comedores

hospitalarios). Elaboradores de $ 3000

alimentos para la Nutricion Animal. Consulte por bonificaciones

Profesionales que desarrollan su
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actividad como consultores internos o para socios, clientes y

externos en control y gestién de la estudiantes

calidad para empresas del sector

alimentario. CAPACITADOR
CONTENIDO PROGRAMATICO Docentes validados por IRAM
Bloque 1: INTRODUCCION Y OBSERVACIONES
HERRAMIENTAS PARA LA . . .
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA I&a aC“VLdadL“e”T una d“rg‘.c'on
DE GESTION DE LA INOCUIDAD.1° y € un afo. Las clases se dictan

los dias miércoles con una

2° Moédulo: Introduccién a los sistemas . .
frecuencia quincenal

de gestion de la inocuidad de los
alimentos. Documentacion de la
Implementacion de un sistema de
gestion de inocuidad. 3° Modulo:
Legislacidon Alimentaria. Marco
Regulatorio Nacional e internacional.
Rotulacién. 4°Modulo: Trazabilidad y
retirada de productos. 5° Médulo: Taller
de peligros para la implementacién de
Sistemas de Gestion de la Inocuidad de
los Alimentos. 6° Médulo: Microbiologia
de los Alimentos. 7° Médulo:
Calibracion de instrumentos de
medicion. Actividades de Verificacion y
validacién.Bloque 2: BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM) PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.8° Mddulo: Buenas
Préacticas Agricolas para la Produccion
Primaria. 9° y 10° Médulo: Buenas
Practicas de ManufacturaBloque 3:
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL.11°y 12°
Médulo: Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP). 13°
Mddulo: Taller de Andlisis
SensorialBloque 4: SISTEMAS DE
GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS.14°, 15°, 16°y 17°
Mddulo: Introduccion e Implementacion
de las Normas ISO 22000. Esquema
FSSC 22000. Introduccién a la norma
BRC.Bloque 5: FORMACION DE
AUDITORES INTERNOS.18° Mddulo:
Formacién de Formadores en
Inocuidad y Calidad Alimentaria. Taller
de PNL. 19°, 20° y 21° Mddulo:
Formacién de Auditores Internos en
Inocuidad Alimentaria.

REQUISITOS

Lic. o Ing en alimentos, Veterinario,
Nutricionista, Quimico, Biélogo o
profesiones a fines. Personal calificado
con tecnicatura o puesto de trabajo que
acredite conocimiento, formacién y
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experiencia y titulo secundario
completo.

DOCUMENTACION

Se entregara documentacion de apoyo.

»
NUESTROS SOCIOS IRAM

Consulte su descuento de acuerdo a su
BENEFICIOS categoria

POR CANTIDAD DE
PARTICIPANTES

A partir del segundo participante,
obtendra un descuento del 5% sobre el
arancel

INFORMES E INSCRIPCION

IRAM Mediterraneo

Av. Hipolito Yrigoyen 146 8° A, C.P. X5000JHO, Ciudad de Cérdoba
Tel. +54 (351) 421 7657 - 429 0484 - 425 9481 - 0810 777 1231
Fax: +54 (351) 421 7657 - 429 0484 - 425 9481 int 2215

Email: cursosmediterraneo@iram.org.ar

www.iram.org.ar
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POR PRONTO PAGO

Abonando 5 dias antes del comienzo
del curso, obtendra un descuento del
5% sobre el arancel.

Las actividades de capacitacion se
llevaran a cabo en:

HOTEL EMBAJADOR. Las Heras
221. CP4000. Tucuman. Argentina. Tel
+54 0381 4311264
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